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XL  Vesuvio  colla  terribile  eruz.ione  del  jg 
dell'  era  volgare  ,  eruzione  ,  che  come  ognun 
sa,  costò  la  vita  a  Plinio.,  seppellì  di  terra 
volcanica  ,  detta  pozzolana  bianca ,  la  città 
di  Ercolano  ,  e  copri  di  altra  terra  volcanica, 
detta  lapillo  ,  le  città  di  Pompei ,  e  Stabbia  . 
Dopo  quell'epoca  memoranda,  l'eruzioni  di 
questo  volcano  furono  per  lo  più  di  lava  ,  os- 
sia roccia  volcanica,  per  lo  che  tutta  la  colli- 
na ,  che  guarda  il  Sud-Ovest ,  restò  incolta  e 
disabitata  ,  e  non  si  coltivarono  che  quei  po- 
chi tratti  di  terreno  ,  che  furono  immuni  da 
tal  flagello  .  Ciò  fece  che  gli  abitanti  di  Resi- 
na potessero  riedificare  alcune  poche  case  che 
formavano  appena  un  villaggio ,  al  quale  die- 
dero il  nome  della  loro  antica  patria  ,  ab- 
benché  le  costruissero  sulla  sepolta  Ercolano  . 
Questo  villaggio  quantunque  foòsesi  quindi  am- 
pliato non  fu  mai  una  gran  cosa  sino  al  i65i  , 
epoca  di  una  seconda  eruzione    di  terra  vòlca- 
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nica  ,  detta  pozzolana  di  fuoco  (i)  la  quale 
avendo  coperte  tutte  le  lave  antecedenti ,  e 
quei  pochi  terreni,  che;  si  coltivavano,  diede 
occasione  ai  Resin-'si ,  snll' esempio  degli  abi- 
tanti della  Torre  della  Nunziata  ,  che  suITan* 
tica  Pompei  pianta d  avevano  e  viti  e  alberi 
da  fratto  ,  di  lidurre  a  coltura  tutta  la  colli- 
na che  loro  apparteneva.  Fecero  lo  stesso  gli 
abiianii  della  tante  volte  sepolta  ,  e  sempre 
riedificata  Torre  del  Greco.  Cosi  Resina  da 
piccola  divenne  grande ,  ai  segno  che  ora,  uni- 
tamente a  Portici  che  Té  contiguo,  conta  da 
quattordici  in  quindici  mila  abitanti.  Tanto 
gli  uni,  quanto  gli  altri  sono  tutti  attivi  ed 
industriosi  ,  e  ricavano  la  loro  sussistenza  ben 
comoda  da  qìiel  medesimo  terreno,  che  forma- 
ta avea  la  rovina  e  la  miseria  de  loro  ante- 
nati.  Ma  in  qual  modo  han  saputo  essi  pro- 
fittarne .''  Q  esto  é  ciò  che  io  mi  son  propo- 
sto, rispettabinssimi  Signori  e  Gol  leghi,  di  far- 
vi conoscere  .  E  mi  sono  a  ciò  determinato  i, 
perché  non  vi  è  stato  veruno  ,  per  quanto  io 
sappia ,  che  siasene  prima  di  me  occupato  :  2. 
perché  la  coltivazione  Ercolanese    si  scosta    da 


(i)  Questa  pozzolana  è  rnigliore  di  tutte 
le  altre  per  gli  edlficj  :  ed  adoperandosi  col- 
le pietre  di  la'^a  forma  un  masso  solo . 


(5) 

tutte  le  altre  dell' Italia,  e  come  tale  mefita 
di  essere  conosciuta:  e  3.  perché  comprova  ad 
evidenza  f[iiel  die  dai  moderai  fidici,  chimici 
ed  agronomi  sia  stato  dopo  tanti  travagli  ,  ed 
esperienze  dimostrato,  cioè  che  il  g  is  acido 
carbonico  sia  il  vero  nutrim(^nto    de'  vegetabili. 

li  terreno  che ,  come  dissi,  copri  nel  ib5i  la 
collina  Ercolanese  ,  e  che  a  pt  imo  aspetto  rass^^m- 
bra  un  polveiigUo  vohanico  frammisto  di  fran- 
tumi minutissimi  di  talco,  e  di  vetrificazioni, 
avendolo  fatto  analizzare  con  i  dovuti  processi 
chimici,  ha  mostrato  esser  un  compos'o  oer 
la  tei'za  parte  di  terra  calcare  lidoaa  a  carbo- 
nato ,  per  un'  altra  terza  parte  di  cenere  vol- 
canica  ,  e  V  ulama  terza  parte  per  metà  di 
alumina,  e  per  metà  di  silice.  Come  tale  non 
può  q:iesto  terreno  essere  in  ni  un  modo  nò 
meccanicamente,  né  chimicamente  fertile  .  Voi 
"ve  ne  convincerete  da  ciò  che  vi  farò  cono- 
scere ,  descrivendovi  il  modo  con  cui  si  lavora 
e  coltiva  . 

Tutta  la  coltivazione  della  collina  Ercola- 
nese consiste  in  vigneti ,  tra  i  qua  i  sono  pian- 
tate promiscuamente  e  confusamente ^  in  modo 
che  formano  quasi  un  bosco  ,  molte  'specie  e 
varietà  di  alberi  da  frutto,  lo  vi  parie  ò  prima 
de  vigneti,  e  del  modo  con  cui  si  fabbrica  e 
conserva  il  vino, e  poi  vi  favellerò  degli  alberi 
da  fratto . 
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Quando  si  vuol  colà  piantare  una  vigna  ,  ò 
rimettere  una  vile  che  sia  perita ,  convien  fare 
delle  fosse  più  o  meno  profonde  .    Questa  pro- 
fondità dipende  dalla  maggior  quantità  dì  poz- 
zolana  da  fuoco  ,  che  cuopre  le  antiche  lave, 
o  quelle  terre  che  ne  furono  coperte  nel  i63i. 
Da  ciò    nasce    la  denominazione    di    terre    da 
fuoco  ^    e  di  terre  x^ecchie  .    Colla  prima  s^  in- 
tendono quelle    che  hanno  la  lai^a  sottoposta  : 
e  colla  seconda  quelle  che  cuoprono  ,  non  già 
la  la{^a  ,    ma  quei  terreni  che  coliivavansi  pri- 
ma di  quell'epoca.  Le  migliori  per  la  qualità 
del  vino  sono  le  terre  da  fuoco  y  abbenché  ta- 
lune vadano  soggette  alla  mofeta ,  della  quale 
parlerò.  E  queste  sono    tanto  più  migliori,    se 
la  crosta  della  la<^a ,  che  chiamasi  catracchla  , 
sia  di  color  rossiccio ,  e  non  già  di  color  gial- 
lognolo ,    detta  ferrugine  ,    ed    alla    quale    sia 
unito  una  qualità  di  terreno  argilloso  di  color 
rossastro,    che  dàyz^^\  inammoso  .    Quivi   le  viti 
vengono  più  robuste,  vegetano  prosperamente, 
danno  maggior  quantità  di  uva,  da  cui  si  fab- 
brica un  vino  migliore  . 

Ma  oltre  di  questa  distinzione  se  ne  cono- 
sce un'  altra ,  ed  è  di  terre  vergini ,  e  terre 
morte ,  la  quale  si  applica  tanto  alle  terre  da 
fuoco  quanto  alle  terre  Dece] de ,  e  nasce  dall' 
essere  state  o  no  le  medesime  un'altra  volta 
cavate.  Se  nel  far  la  fossa  i  contadini  si  accor- 
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gono  die  il  terreno  fosse  stato  prima  cavato  , 
prendono  cattivo  augurio  delia  riescita  delle 
viti  ,  e  cercano  di  cavarla  non  già  perpendico- 
lare ,  ma  inclinata  ,  e  per  quel  verso  dove  la 
terra  sia  vergine.  Infitti  le  terre  morte  essen- 
do friabili  ,  non  solo  son  pericolose  nel  far- 
vi le  fosse  ,  ma  le  viti  che  si  piantano  vengo- 
no stentatamente,  e  danno  poco  frutto  . 

Esistono  oltre  a  ciò  delle  altre  terre  che 
non  furono  coperte  nel  i63i,ed  hanno  queste 
il  nome  di  novelle  .  Sono  ugualmente  buone 
quanto  le  terre  vecchie ,  e  segnatamente  per  gli 
alberi  da  frutto. 

La  varia  altezza ,  ossia  profondità  della 
terra  volcanica  fa  si  che  talune  fosse  de]3bono 
profondarsi  sino  a  4^  palmi  .  La  vite  perché 
prenda ,  e  riesca ,  deve  colle  sue  radici  toccar 
o  la  lava  ^  o  la  terra  vecchia  sottoposta  .  E 
quando  non  si  hanno  sarmenti  tanti  lunghi  , 
usasi  mettere  nel  fondo  della  fossa  del  letame 
misto  a  paglia  e  f(;g:ie  secche  di  alberi ,  sino 
al  punto  ove  arriva  il  sarmento  .  Cosi  si  ottie- 
ne che  le  radici  possano  liberamente  scendere 
sino  al  luogo  designato  ,  ed  assicurarsi  della 
riescita  della  vite  . 

Le  uve  più  generalmente  coltivate  per  uso 
da  fabbricarne  vino  sono  le  nere  .  Hanno  que- 
ste gli  arbitrar)*  nomi  di  af^lianica ,  ossia  greca 
nera  5    palomhina  y   porcinola  ,    cola  giovanili  y 
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tìntora  ,  olivella  ,  cannamela  y  maro  eòo  ,  ca»- 
stagnara  ,  ed  altre  .  Le  migliori  sono  1'  agita'- 
nica  y  e  la  palonihina  ,  perché  più  zuccherose, 
Le  bianche  si  coltivano  più  per  uso  da  man- 
giare,  che  per  fabbricarne  vino,  e  sono  la 
greca  >  la  moscaclella ,  il  moscadellone  ,  ossia 
zibibbo  y  la  sanginella  ,  la  Leresella  ,  la  cata- 
lanesca ,  e  1'  uva  rosa  . 

Qualunque  sia  però  la  profondità  delle 
fosse,  la  larghezza  non  eccede  i  due  palmi,  e 
la  lunghezza  non  oltrepassa  i  tre  ,  ed  in  ognuna 
si  adattano  sei  sarmeatì ,  tre  per  parte  .  Ordi- 
nariamente si  preparano  in  luglio  ed  agosto, 
ma  talvolta  si  fanno  anche  in  ottobre  e  no- 
vembre ,  dopo  terminata  la  vendemmia ,  eh'  é  il 
tempo  della  piantatura  delle  viti ,  che  in  tutti 
gli  altri  luoghi,  come  ognun  sa  ,  si  fa  in  feb- 
brajo  e  marzo .  In  qualunque  tempo ,  il  con- 
tadino che  le  cava  deve  lavorar  senza  camicia 
e  staado  curvo  .  Il  ferro  di  cui  si  serve  é  il 
picone  ,  che  colà  chiamasi  sciamarro  .  Con 
questo  smuove ,  giunto  che  sia  al  termine  del- 
la fossa ,  il  terreno  sottoposto  in  modo  che  forma 
una  campana  ,  e  cosi  siegue  salendo  :  cosicché 
quella  fossa  ,  ch^  era  lunga  tre  palmi  diventa  di 
quattro ,  eh'  é  la  distanza  di  una  vite  dall'  al- 
tra .  Un  vlgueto  si  stima  tanto  più  migliore, 
ed  ha  perciò  maggior  valuta,  se  ogni  fossa  con- 
tenga le  sei  viti    che  vi    furono    piantate  j    per 
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lo  che  da  taluni  in  vece  di  tre  sarmenti  se  ne 
pongono  quattro,  dicendo,  clie  uno  sempre  ne 
muore.  Ordinarianipute  in  ogni  moggio  di  ter- 
reno si  fanno  cinquecento  fosse  ,  cosicciié  ogni 
moggio  dovrebbe  contenere  tre  nula  viti ,  le 
quali  tenute  a  tre  a  tre  formerebbero  tre  mila 
piante  .  Ma  ciò  è  rarissimo  .  Mancandone  una 
non  si  può  rimettere  p*  opaginandone  un  altra . 
Le  propagini  non  riescono  (i). 

La  coltivazione  de'  vigneti  consiste  nella 
potatura ,  nella  rimondatura ,  nella  sfossatura  f 
e  nella  spampanatura  .  Dico  dei  vigneti ,  poi- 
ché il  lavoro  del  terreno  non  ha  niuna  parte 
per  la  vegetazione  delle  viti ,  e  serve  soltanto 
per  gli  alberi  da  frutto,  e  di  altri  prodotti,  di 
cui  parlerò  .  Le  viti  ricavano  il  loro  nutrimen- 
to direttamente  dalla  la^^a ,  oppur  dalla  terra 
K>ecchia  sottoposta,  e  lo  attraggono  dall'aria 
per    mezzo  dei  pampini . 

La  potatura  comincia  in  dicembre ,  e  dura 
sino  alla  metà  di  marzo .  I  più  accorti  però 
non   fanno    oltrepassare    il   mese    di    gennaro^ 


(i)  //  moggio  è  uno  spazio  di  5o  passi 
per  lato  y  ed  in  conseguenza  ha  la  superficie 
di  novecento  passi  quadrati .  Ogni  passo  è  di 
sette  palmi  ed  un  terzo  ,  ed  è  perciò  cento  e 
dieci  tese  meno  deW  arpent  di  Parigi  , 


(io) 

poiché  sanno  essere  un  errore  il  permettere  elle 
le  viti  lagrimassero  ,  come  avviene  a  Colora 
che  pospongono  la  potatura  nel  tempo  in  cui 
le  piante  sono  in  succo .  La  potatura  a  prima- 
vera non  va  fatta ,  che  alle  viti  piantate  in 
terreni  umidi ,  onde  la gri mando  sgombrar  si 
potessero  della  linfa  soverchia  ,  che  contengo^ 
XJO  .  Questo  lavoro  per  la  collina  Ercolanese  é 
molto  sp?soso ,  perché  per  ogni  pianta  che  co- 
me ho  detto  può  contenere  tre  viti ,  vi  biso- 
gna un  palo  detto  spalatrone ,  a  cui  va  lega^ 
ta  :  vi  bisognano  i  salici  coi  quali  si  lega  ,  e 
dei  rami  di  pioppo,  che  mettonsi  colla  punta 
in  giù  alle  cime  degli  spalabroni ,  acciò  le  viti 
nel  salire  possano  a\ere  varj  punii  di  appog- 
gio .  I  salici ,  ed  i  pioppi  si  hanno  dalla  stessa 
inontagna  :  gli  spalatroni  si  fan  venire  da  fuo- 
ri .  I  gambali ,  ossia  i  tronchi  delle  viti ,  noii 
si  fanno  elevare  che  dodici  palmi  ai  più. 

Sembra  strano  ,  che  in  un  terreno  aridis- 
simo, quaré  quello  della  collina  Ercolanese, 
possino  vegetare  i  salici  ed  i  pioppi .  Per  i  pri- 
Hìi  i  Resinesi  han  saputo  profittare  dei  burroni 
della  montagna  per  i  quali  corre  T acqua  pio- 
vana, che  in  molti  luoghi  si  ferma.  Qui  i  sa- 
lici perché  in  luogo  umido  ,  e  perché  protetti 
nella  state  dal  violente  ardor  del  sole  ,  vengo- 
no bellissimi.  Per  i  pioppi  riesce  diffi:ile  la 
loro  pnma  educazione,    e   ne  periscono  molti, 


mpa  allevati  che  sieno  reggono  all'  asciuttore  ed 
alla  siccità  .  Ogni  podere  ne  ha  quel  numero 
che  bisogna  (i)  . 
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(i)  Nel  burrone  detto  il  Fosso  Grande  ,  che 
per    la    maggior   parte    appartiene    al  Dottor 
sig.    Giovanni  Cozzolino  mio  amico  ,  ho  visto 
de*  salici    piantati    a  talee    nelF  anno    1808  , 
che  avevano  chi  cinque ,    e  cìii  sei  germogli . 
Ho  visto  altresì     i  fichi ,    i    gelsi  mori  ^    ed  i 
noci  y    che  avevan    dato    il  frutto    al  secondo 
anno  .    I  peschi    lo   avevan   dato    al   primo , 
B^gli  mi  assicurò  sapersi   in  Resina  per  tradi- 
zione   che   lo  stesso  era  avvenuto    nelle  pian- 
tagioni  dopo    il  i65i.     Ciò    è   ben  naturale  , 
poiché  le  pianticelle  trovano   ora  nel  burrona 
del  Fosso  Grande  ,    come  lo  trovarono    quelle 
del  i63i  >    abbondanza  di  gas  acido  carboni- 
co j  primo  e  principal  nutrimento    de'  vegeta^ 
hili  .  Questo  burrone  era  prima  coltivato  ,  ma 
fu  poi  coperto  dalla  lava  del   1767  ,  die  fece 
tremar  Napoli ,  per  lo  che  fu  eretta  sul  ponte 
della  Mciddalena    la  statua  di  san   Gennaro  . 
//  Sig.  Cozzolino  non  risparmiando  né  spese, 
ile  cure  ,  profittando  delle  acque  che  scendo- 
no dalla  montagna ,  quando  piove  ,    ha  fatto 
costruire    da    luogo    in    luogo    de  ciglioni ,    i 

qua- 
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Potate  leviti  e  legate  ^^ì  spalatroni  ^  s\xc^ 
cede  il  lavoro  della  rimondatura ,  detto  colà 
scapezzatura  ,  che  si  fa  in  maggio ,  e  giugno  , 
Con  questo  non  solo  si  tolgono  dalle  piante 
tutti  i  pampinarj ,  i  saeppoli ,  e  le  femminelle, 
cioè  i  sarmenti  inutili  e  soverchj ,  e  lasciansi 
i  fruttiferi,  ma  attaccausi  i  sarmenti  di  una 
pianta  coli'  altra  :  cosicché  tutti  i  filari  delle 
viti  vengono  a  formare  tanti  festoni,  che  in 
autunno  quando  son  carichi  di  uva  fanno  il 
più  beir  effetto  . 

La  sfossatura  si  fa  in  luglio  ed  agosto  ^ 
Questo  lavoro  consiste  nello  scalzare  tutte  le 
piante  delle  viti  sino  alla  profondità  di  un 
palmo,  e  serve  per  due  oggetti.  Il  i.  é  quello 
di  togliere  tutte  le  radici  superiori ,  le  quali 
se  son  di  danno  alle  viti  di  qualunque  specie, 
e  in  qualunque  altro  terreno  coltivate,  molto 
più  lo  debbono  essere  per  le  viti  della  aridis- 
sima collina  Vesuviana ,  le  quali  ricavando  il 
loro  nutrimento  dalla  la^'a ,  o  dalla  terra  vec- 
chia sottoposta,  obbligano  V  agricoltore  a  non 
trascurare  in  niun  modo  una  pratica  cosi  ne- 
cessaria .    Il  2.    é  quello    di  preparare   le  fonti 


quali  trattengono  la  terra  j  che  f  acqua  tra- 
sporta .  In  tal  modo  sta  rendendo  fertile  un 
luogo  sterilissimo . 
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da  ricevere  le  piogge,  che  cosi  ritenute  portano^ 
un  alimento  al  basso  delie  fosse .  Queste  fos-» 
se ,  o  fonti ,  si  riempiono  j  e  si  appianano  iri 
marzo . 

Nei  molti  discorsi  agronomici  che  io  ho 
tenuto  con  varj  proprietarj  di  Resina ,  ho  loro 
dimostrato  ch^  era  un  errore  il  far  le  fonti  in 
luglio  ed  agosto ,  e  riempirle  in  marzo .  Il  ve- 
ro tempo  da  far  le  fonti  é  V  ottobre  .  Cosi  non 
vi  é  il  pericolo  che  il  troppo  ardor  del  sole 
bruci  le  piante ,  come  spesso  avviene  colà  * 
Ed  il  tempo  da  cuoprirle  ed  appianarle  é  il 
inaggio  . 

1/  ultimo  lavoro  è  la  spampanatura  :  la- 
voro necessario  ,  perché  col  medesimo  si  espon- 
gono tutti  i  grappoli  a  ricevere  lo  stimolo  del- 
la luce  .  Io  vi  ricordo ,  o  Signori ,  che  Dan- 
te cantò . 

Egli  è  il  calor  del  sol  che  si  fa  vino 
Giunco  air  umor  che  dalla  vite  cola  * 

E  che  Galilei  diceva  che  T  uva ,  ed  il  vino  al- 
tro non  essere  che  la  luce  del  sole  mescola- 
ta con  r  umido  della  vite  . 

Questi  sono  gli  annuali  lavori  che  i  Resi- 
nesi  fanno  ai  loro  vigneti .  Ma  perchè  non  li 
zappano  /  Per  la  ragione  che  ho  di  già  accen- 
nata p  che  le  viti  traggono   il    loro  nutrimento 
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dai  profondo  dei  terreni,  vale  a  dire  dal  gas 
acido  carbonico ,  che  le  lave  ^  e  le  terre  vec^ 
chie  continuamente  esalano.  E  quando  questo 
gas  é  troppo  abbondante,  come  succede  dopo 
le  grandi  eruzioni  del  volcano,  tutti  quei  po- 
deri di  terre  da  fuoco  ,  che  hanno  la  lava  sot- 
toposta non  già  intiera  ,  ma  a  pezzi  staccati^ 
soffrono  a  segno  che  tutte  le  viti  periscono . 
Questa  é  la  mofeta^lsL  quale  apporta  un  dan- 
no non  indifferente  in  ogni  eruzione  ;  danno 
per  altro  che  vien  poi  ben  compensato ,  poiché 
Spiantandosi  le  viti  ^  vengono  queste  assai  più 
presto  ,  riescono  quasi  tutte  ,  vegetano  con  mol- 
ta celerità ,  e  danno  fm  dai  primi  anni  un  pro- 
dotto abbondantissimo . 

Le  zappature  che  si  fanno  son  due  ,  ma 
non  servono  per  le  viti  .  La  prima  si  fa  in 
marzo  all'  oggetto  di  sarchiare  le  fave  ed  i  pi- 
selli che  furon  piantati  in  settembre  ;  per  se- 
minare i  fagiuoli ,  e  per  seppellire  i  lupini  e 
le  vecce  seminate  espressamente  in  autunno 
per  farne  soverscio.  Le  fave,  i  piselli,  ed  i  fa- 
giuoli non  si  seccano ,  ma  vendonsi  a  legumi  é 
La  seconda  poi  si  fa  in  estate,  e  serve  per  pre- 
parar la  terra  a  ricevere  in  settembre  la  semi- 
na delle  fave  ,  de'  piselli  ,  de^  lupini ,  e  delle 
vecce  .  Queste  due  zappature  non  si  profondano 
più  di  mezzo  palmo  ,  e  meglio  direbbonsi  sar- 
chiature .  Taluni  arano ,  ed  altri  seminano  an- 
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che  il  fruménto ,  ma  raccolgono  meno  uva  ,  e 
frutti ,  e  perciò  quasi  tutti  zappano.  Infatti  co- 
me si  possono  ben  arare  quei  poderi  che  son 
boschi  senza  rompere ,  e  spezzare  le  viti  e  gii 
alberi  ?  Come  possono  portar  frutti  quelle  viti , 
e  particolarmente  le  più  basse ,  se  restano  av- 
volte nel  miglior  periodo  di  lor  vegetazione, 
qual' é  quello  delia  fioritura,  e  dell' allegatura 
dalle  piante  del  frumento  ? 

Oltre  del  soverscio  fanno  uso  ancora  del 
letame  che  non  ispandono  su  tutto  il  terreno, 
ma  lo  pongono  in  quei  fossetti  ,  entro  cui  se^ 
minar  debbono  le  eivaje  ,  cioè  le  fave,  i  pi- 
selli, ed  i  fagiuoli.  Somma  cura  hanno  perciò 
del  letame  ,  che  si  procurano  in  qualunque 
modo ,  e  che  conservano  nei  letarr^ai . 

Ma  più  di  ogni  altro  ingrasso  giova  colà 
la  cenere  che  il  Vesuvio  erutta  quando  é  in 
^collera  .  Questa  cenere  è  un  ingrasso  preziosis- 
simo ,  perché  abbonda  di  gas  acido  carbonico. 
E  vero  che  nel  cadere  brucia  i  germogli  del- 
le viti  ,  e  degli  altri  alberi  ,  ma  compensa 
quindi  dopo  due  anni  in  un  modo  generosissi- 
mo .  La  sorprendente  raccolta  del  iHoS  fu  do- 
vuta alla  cenere  che  il  Vesuvio  eruttò  nel  1806. 
Ella  è  costante  osservazione ,  che  la  cenere  noa 
giova  se  non  se  dopo  il  secondo  anno  della  sua 
caduta . 

Dal  detto  fin  qui  ognun   vede   quanto  la 
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coltivazione  Ercolanese  sia  diversa  dalle  altre 
di  tutta  r  Italia  ,  e  quali  sieno  le  ragioni  che 
abbiano  obbligati  i  Resinesi  a  praticarla.  E  si 
deve  confessare  d'essere  stata  una  conseguenza 
di  lunghe,  penose,  e  reiterate  sperienze .  Tra 
queste  merita  che  ne  sia  conosciuta  una ,  ch'é 
importantissima,  relativamente  all'innesto. 

Allora  quando  vogliasi  colà  innestare  una 
vite  ,  usasi  l'innc-sto  a  spacco,  e  perché  V  innesto 
riesca ,  si  deve  scalzar  la  vite  sino  a  tre  palmi 
se  la  medesima  é  piantata  in  terra  da  fuoco. 
Quando  T  innesto  sia  riuscito  fa  mestieri  coricar 
la  vite,  onde  il  luogo  dell' innesto  resti  sempre 
sotterra .  Lo  stesso  sotterramento  si  deve  fare 
colle  viti  innestate  appartenenti  a  terra  vec- 
chia ,  ma  per  queste  si  può  praticar  1'  innesto 
a  fior  di  terra  .  Onde  ciò  7  Essi  l' ignorano  :  ed 
io  non  saprei  renderne  ragione.  Taluno  crede 
che  ciò  derivi  perché  nelle  piante  delle  prime 
le  radici  van  profonde  sino  a  toccar  la  lava 
ove  trovano  il  loro  nutrimento  ,  quando  che 
le  seconde  lo  ricavano  anche  dalla  terra  supe- 
riore .  Se  ciò  fosse  vero  sarebbe  inutile  nel  pian- 
tar le  viti  in  terre  vecchie  far  le  fosse  cosi 
profonde  sino  a  toccar  la  terra  che  prima  del 
i65i  era  scoperta.  Oh  quante  cose  vi  sono  su 
cui  non  si  può  render  ragione  /  Perciò  convie- 
ne rispettar  gli  usi,  e  non  declamare  accusan- 
do di  pregiudicati  coloro  che  convinti^  da  una 
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iunga  serie  di  topici  esperimenti ,  sono  obbli- 
gati a  talune  pratiche  ^  che  sembrano  discostarsi 
dalle  regole  ordinarie  che  la  stienza  precrive. 
Io  son  d' opinion^e  che  T  agricoltura  nostra  noa 
abbia  fatto  verun  progresso  ,  non  solo  perché 
i  contadini  seguono  tenacemente  le  pratiche  dei 
loro  antenati ,  ch^  per  lo  più  son  fallaci  ;  ma 
più,  perché  coIoìo  che  han  cercato  migliorarla 
non  han  prima  ben  esaminate  le  diverse  circo- 
stanze dipendenti  dal  clima  ,  dall'  esposizione , 
e  dalla  natura  de' terreni,  e  non  han  riflettuto 
che  la  cattiva  riescita  dell'  innovazione  confer- 
mar doveva  i  pregiudizi . 

Cosi  coltivato  un  vigneto  ,  egli  é  vago> 
come  dissi ,  il  vederlo  carico  di  uve  L'ottobre  è 
r  epoca  delia  vendemmia  .  Ordinariamente  non. 
si  comincia  a  vendemmiare  se  non  dopo  la 
metà  del  mese.  Colà  non  vi  è  pericolo  che 
arrivino  le  brinate  ,  e  che  V  uva  si  guasti .  Ed 
é  questa  la  ragione  per  cui  i  Resinesi  piantano 
indistintamente ,  e  promiscuamente  ogni  sorta 
di  vitigni  ,  che  ,  come  ognun  sa  ,  debbonsi 
piantare  separatamente  non  maturando  ciascun 
vitigno  alla  medesima  epoca  le  sue  uve  .  Tutte 
le  uve  sono  allora  matu rissime.  Io  ho  col  gleu- 
co-enometro  alla  mano  misurato  il  grado  di 
zuccaro  che  contenevano  i  varj  mosti  di  quasi 
tutti  i  poderi  di  Resina  ,  di  Portici  ,  e  della 
Torre  del  Greco  ,  e  tutti  m' indicarono  il  gra- 


C'8) 

do  28  al  29  e  taluni  anche  il  3o  (i). 

Con  questi  gradi  di  zuccaro  non  si  deve 
attendere  che  un  vino  eccellente  .  Tal'  è  infatti 
la  lacrima ,  che  io  piuttosto  denominerei  Erco- 
lano  y  la  quale  in  Oltramonti  ha  un  prezzo 
maggiore  di  qualunque  altro  vino  del  Conti- 
nente, eccetto  il  tokal  (2).  Ma  qui  da  noi  que- 


(ji)  Io  ho  fatto  il  giro  di  tutta  la  collina 
Ercolanese  sempre  assistito  dai  Signori  Coz- 
zolino  ,  che  mi  hanno  generosamente  fornito 
di  tutti  i  mezzi  che  mi  bisognavano .  Mi  han 
di  più  dato  non  una  ,  ma  molte  feste  campe- 
stri né  loro  ameni  ,  e  ricchi  poderi.  Non  di^ 
menticherò  giammai  la  giornata  del  26  otto^ 
hre  1 809  ,  in  cui  tutte  le  loro  famiglie  trova- 
ronsi  riunite  nel  podere  chiamato  Tironi.  Co- 
là sparsi  per  il  vigneto  si  vendemndò  ,  si  can- 
tarono degli  inni  di  giubilo  a  Bacco  ,  e  si 
pranzò  làutamente  sotto  V  ombra  di  un  vècchio 
albero  di  gelso  alla  presenza  de  contadini  , 
che  facevano  eco  alla  nostra  quanto  sempli- 
ce ,  altrettanto  sentimentale  allegria  . 

(2)  ISlon  ho  potuto  sapere  il  perchè  si  sia 
dato  il  nome  di  lacrima  al  vino  Ercolanese  , 
Anzi  ho  saputo  che  il  suo  vero  nome  sia  la- 
crima chrysti .  Ciò  mi  ha  sorpreso  ,  -poiché  la 
storia  non  ci  dice  che  il  nostro  divin  Salvato- 


(«9) 
Sto  YÌno  ,  che  veramente  ristora  e  conforta  quan- 
do   sia    ì^evuto  moderatamente  ,    ha   lo    stesso 
prezzo  degli  ah  ri  vini    del  Regno.    £    per    di- 
sgrazia non'  si  ha  puro ,    pj-rché   serve  ai  mer- 
canti   di  vino    per    accomodare    gli    altri    vini 
d'inferior  qualità.    Ciò  produce  che  i  Resinesi 
niuna  cura  prendono  nella  scelta  delle  uve  ,  e 
badano  più  alla  quantità  che  alla  qualità    del 
prodotto  :  e  perciò  in  vece  di  moltiplicar  Vaglia- 
nica  y  piantano  ed  innestano  idi  poi cinola  ^  co- 
la^ quella  che  dà  più  uva  delle  altre.  Da  ciò 
dipende  ancora  ,    eh:;  son  ben  pochi    quei  po- 
deri che  abbiano  palmento  ,  o  tinaja ,  e  pochis- 
siuii    i  proprietarj    che    abbiano    cantine  .    La 
fermentazione    si    pratica    all'  aria    aperta  ,    in 
tini  mal  fatti ,  né    chiusi .     Diffìcilmente    passa 
il  mese  di  novembre  senza  che  i  vini  non  sien 
venduti.  La  fermentazione  non  oltrepassa  giam- 
mai  il  terzo  giorno,  ed  in  ogni  ^4  ore  la  gras- 
sa s' immerge  nel  mosto ,  poiché  si  teme  che  il 
vino  possa  inacidire .  Cosi  il  vino  resta  di   gu- 
sto   dolce ,  ed  è  questo  il  sapore  che  si  ricerca 
dai  mercanti  ,  i  quali  talvolta    fanno  espressa- 
mente fabbricare  un  vino  dolcissimo  detto  lam- 


re  a^'esse  mai  pianto ,  o  che  le  sue  lagrime 
fossero  state  eli  color  .granato  ,  cJi  è  il  bel 
colora  del  vino  Ercolano  . 
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hìccato  y  la  cui  fabbricazione  consiste  di  nort 
far  fermentare  il  mosto  al  di  là  delle  ore  q,\  > 
e  di  p-issarlo  quindi  per  la  manica  d' Ippocrate* 

(>>sa  sare])bero  i  vini  Ercolanesi  se  si  fab- 
bricassero colle  r  gole  che  la  scienza  prescrive? 
Qual  durala  non  avrebbero  se  si  riponessero 
in  botti  ben  costruite,  e  si  S'orbassero  in  buone 
e  convenienti  cantine/  Voglio  sperare  che  sull* 
esempio  del  Sig  lor  Pasquale  Coz^olino  che  ne 
ha  FaSbricate  aLpiante  botri  colle  regole  che 
^li  ho  additate ,  potessero  gli  altri  imitarlo  ,  e 
cosi  niigliorarsi  quei  vini  naturalmente  eccel- 
lenti (5). 

È  vero  che  molti  forestieri  non  han  man- 
cato di  trar  parriro  dalle  uve  Ercolanesi  per 
fabbricare  degli  eccellenti  vini  :  ma  non  han 
recato  ver  un  bene  al  paese  ;  poiché  ne  han 
fatto  un  mistero,  ed  hanno  aggiunto  ai  loro 
vini  d',^lle  materie  estranee,  onde  farli  credere 
-vini  di  Oltramonti .  Ella  é  questa  un  impo- 
stura. 


(5)  //  Signor  Sahncìore  Schiavoni  mio  ami-'' 
co  fui  regalo  delle  bottiglie  del  suo  vino  del 
1797 ,  che  aveva  dimenticato  in  cantina  ,  Chi 
lo  bevettc  con  me  ,  non  potè  non  convenira 
di  era  superiore  a  qualunque  altro  vino  di 
Italia  . 


Per  ottenere,  Signori  Colleglli  ,  che  non 
$oIo  i  vini,  ma  tutti  gli  altri  prodotti  del  no- 
$tro  Regno  si  migliorassero,  non  bisogna  far 
altro  chtó  istruire  i  prop.  ietar| ,  istruirli  stanza 
ciarlataneria,  ed  inco:'ag;^iarli  .  Ma  ciò  spetta 
a  voi-  Pensateci!  lo  intanto  passerò  a  parlare 
di  quegli  alÌDeri  ,  i  quali  nell'atto  che  fanno 
coi  loro  frutti  la  delizia  delle  nostre  mense, 
formano  colà  un  seco(po  ramo  di  lucroso  co in- 
mercio  .  Ma  non  essendovi  chi  non  dia  tra  noi 
la  preferenza  ai  medesimi ,  cojiosciuti  sotco  il 
nome  di  frutti  di  Somma  ,  tralascerò  di  par- 
larne partitamente,  e  mi  feimerò  per  un  mo- 
mento, onde  non  abusare  della  vostra  compia- 
cenza ,  a  favellarvi  degd  ulivi,  come  quelli  dai 
quali  potrebbero  i  Resinesi  ritrarne  un  prodot- 
to ricchissimo  . 

Ben  pochi  sono  ora  gli  ulivi  coltiviti  sul- 
la collina  Ercolanese,e  non  appu^tengono  che 
alla  specie  di  quelli  che  danno  frutti  da  man- 
giarsi o  in  coueia  ,  detta  del  capitello  ,  o  sa- 
lati .  Tali  sono  le  cosi  dette  olive  di  Spagna, 
ò  le  paseìe  che  cc>'à  chiaraansi  rotondelle . 
Ognun  sa  che  queste  due  qualità  di  olive  non 
dcmno  che  po-'o  olio,  e  quel  poco  che  danno^  ^ 
abbonda  di  m  nei  la  gin  e.  ^ 

Persuaso   che  l'olio    di    Ercolano    sua|rir 
dovesse  tutti  gli  altri  olj  del  Regno ,  e  cl^e  pò-     ^^  ^\^ 
tesse  stare  a  fronte    a  quelli   di  Provenla  ,   io      i^^' 


ini  disperava  per  non  poter  avere  altra  qualità 
di  olive;  ma  la  fortuna  mi  fa  amica  Essen- 
'  domi  un  giorno  fermato  avanti  al  cancello  del 
Pteal  Boschetto  di  Portici  ,  m'  incontrai  che  si 
vendevano  all'  incanto  delle  olive  di  alcuni  po- 
chi alberi  sparsi  nel  medesimo;  ed  avendo  do- 
mandato a  quale  specie  appartenessero  ,  mi  fa 
risposto  che  non  valevano  ,  perchè  non  erano 
né  le  spagnole^  né  ìe^m'otondelle  .  Ciò  m'in- 
vogliò di  an  larle  a  veuere ,  e  trovai  che  appar- 
tenevano alle  specie  delle"  cosi  dette  ce l line  , 
ed  oliarole ,  le  migliori  per  cavarne  olio  .  Al- 
legro per  questa  scoperta  ,  tornai  coLà  dove  si 
procedeva  alla  vendica  ,  ed  avendo  messo  un 
prezzo  superiore  alla  loro  vera  valuta ,  fui  pre- 
ferito nella  compra  . 

Tutte  le  olive  furono  sei  tomoli ,  colà  det- 
ti varrl  ^  dalle  quali  ho  cavato  un^  olio  ,  che 
quantunque  fabbricato  senz'arte  ed  in  uno  di 
quei  trappeti  ordinar],  pur  tuttavia,  egli  é  ec- 
cellente =  Eccone  il  saggio  che  ho  l'onore  di 
presentarvi . 

Qual  altro  ramo  di  speciosa  ricchezza  ,  ol- 
tre quella  del  vino,  e  de' frutti  non  potrebbe- 
ro ritrarre  i  proprietarj  Ercolanesi,  se  innestas- 
sero a  cellini  i  loro  ulivi,  e  se  invece  di  sor- 
bi ,  nespoli  ,  e  carubbi ,  piantassero  ,  e  molti- 
plicassero gli  ulivi/  E  se  questi  molriplicati, 
introducessero  per  l'estrazione  dell'olio  il  frat- 
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tòjo  de  loro  antenati  ,  che  fortunatamente  fu 
nello  scorso  secolo  rinvenuto  negli  scavi  di  Stab- 
bia, con  cui  si  ha  il  comodo  d'infrangf^re  le  olive 
senza  rompere  il  nucleo  ,  per  lo  che  all'  olio 
non  si  unisce  qnell'  acqua  mucilaginosa  che  il 
nucleo  rinchiude  / 

Sarebbe  anche  ciò,  rispettabilissimi  Signo- 
ri, e  Colleghi,  un  altro  oggetto  da  meritare  i 
"vostri  savj ,  e  filantropici  riflessi . 
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